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ABSTRAK 
Beluntas (Pluchea indica Less) merupakan tanaman yang telah 
dikenal dan dimanfaatkan sebagai sayuran dan sediaan obat bahan alami di 
Indonesia. Alternatif lain penggunaan beluntas adalah sebagai produk 
minuman kemasan dengan tea bag sehingga penggunaan beluntas menjadi 
lebih praktis dan mudah untuk diolah lebih lanjut. Daun beluntas 
mengandung senyawa fitokimia yang memiliki aktivitas antioksidan. 
Berdasarkan penelitian terdahulu, didapatkan perlakuan terbaik sebesar 2,0 
gram bubuk daun beluntas yang diseduh dalam 100 mL air panas (~95oC). 
Perlakuan tersebut masih mempunyai kendala yaitu menghasilkan 
penurunan intensitas kecerahan terhadap warna (warna semakin gelap), 
peningkatan kekeruhan, penurunan aktivitas antioksidan, dan penurunan 
kesukaan terhadap rasa.  Pada penelitian ini digunakan madu sebagai bahan 
yang ditambahkan pada pembuatan minuman beluntas untuk memperbaiki 
sifat fisikokimia dan organoleptik dari minumam beluntas. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan madu terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik minuman beluntas madu. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan satu faktor meliputi perbedaan penambahan madu yang terdiri dari 
enam taraf perlakuan yaitu P1, P2, P3, P4, P5, dan P6. Hasil penelitian 
menunjukkan penambahan madu memberikan pengaruh nyata pada sifat 
fisikokimia dan organoleptik minuman beluntas madu. Nilai kekeruhan 
berkisar antara 4,219-13,283 NTU; nilai pH berkisar antara 6,416-6,964; 
nilai total asam berkisar antara 0,0021-0,0097 mg GAE/100 mL seduhan; 
nilai oHue berkisar antara 75,1-106,8; nilai chroma berkisar antara 3,9-5,4; 
dan nilai lightness berkisar antara 19,3-21,4. Konsentrasi madu yang tepat 
untuk mendapatkan perlakuan terbaik dari uji organoleptik adalah P4 
dengan total nilai kesukaan warna 5,75; aroma 5,76; rasa 6,09; kekeruhan 
8,500 NTU; pH 6,641; total asam 0,0073 mg GAE/100 mL; oHue 84,9; 
chroma 4,5; dan lightness 20,3. 
 
Kata kunci: beluntas, madu, minuman, sifat fisikokimia, sifat organoleptik 
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ABSTRACT 
Beluntas (Pluchea indica Less) has been known and used as 
vegetables and preparation of drugs made from natural ingredients in 
Indonesia. Alternative use of beluntas is as beverage product packaging 
with tea bag so that the using of beluntas becomes much more easier and 
practical for further processing. Beluntas leaves contain phytochemical 
compounds that have antioxidant activity, thus preventing the occurrence of 
degenerative diseases caused by free radicals. Based on previous research, 
obtained the best treatment was 2.0 gram of beluntas leaves powder brewed 
in 100 mL of hot water (~95oC). The treatment still has problems such as 
reduction of brightness intensity against color (the color becomes darker), 
an increased in turbidity, decreased of antioxidant activity, and decreased of 
taste. This research used honey as an ingredient to improve the 
physicochemical and organoleptic properties from the beluntas beverage. 
This research was aimed to determine the effect of honey addition against 
physicochemical and organoleptic properties of honey beluntas beverage. 
Randomized block design with single factor was used as the research design 
including the difference of honey addition in the amount of P1, P2, P3, P4, 
P5, and P6. The results showed that the effect of honey addition 
significantly affected on physicochemical and sensory properties of honey 
beluntas beverage. Turbidity value was ranged from 4.219 to 13.283 NTU; 
pH value was ranged from 6.416 to 6.964; titratable acid value was ranged 
from 0.0021 to 0.0097 mg GAE/100 mL; oHue value was ranged from 75.1 
to 106.8; chroma value was ranged from 3.9 to 5.4; and lightness value was 
ranged from 19.3 to 21.4. Appropriate concentrations of honey to get the 
best treatment from organoleptic test was P4 with color value 5.75; flavor 
value 5.76; taste value 6.09; turbidity value 8.500 NTU; pH value 6.641; 
titratable acid value 0.0073 mg GAE/100 mL; oHue value 84.9; chroma 
value 4.5; dan lightness value 20.3. 
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